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Partenariat Region du Bélier — Région Auvergne Rhone Alpes depuis le 30 novembre
2017

Ciblage de 4 domaines d’excellence : I'agriculture, I'élevage, I'agro-alimentaire et la foresterie
Constat de |la région du Bélier:

> Filiere attieké dynamique;

» Produit apprécié au-dela du monde rural et de la Cote d’lvoire ;

» Manqgue de debouchés pour les producteurs de manioc.

Constat AURA:

» EXxpertise en production industrielle de semoule en AURA - Clextral

> EXxpertise en diagnostic et developpement de filiere tropicale - Nitidae
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* Projet : « Appul au développement de la filiere manioc dans la région du Bélier :
phase de diagnostic et de test qualité »

* Principales étapes:
» Etude de la filiere Attieke (Nitidae)
* Etude de process (Clextral)

» Préparation de l'industrialisation
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Resume de |'etude de
la filiere Attieke
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Fonctionnement géneéral des unités de production d'attieke

Unités Familiales » 5-15 femmes travalllant collectivement (pas de salaries) ; materiel' manuel
ou location villageoise ; Ventes villageoises détail et semi-gros.

Unités Coopératives / » Mise en commun du matériel (broyeuse, semouleuse, calibreuse);
groupements souvent travail individuel (chacune son lot de tubercule) et vente en
commun ; sinon partage equitable du profit. Type tres present en CI

(centre surtout)

Unités » Géneralement dirige par une patronne employant salariees (20-30 k
entrepreneuriales FCFA/mois) et apprenties (10 k FCFA/mois) ; Jusqu'a de 10 a 100+
travailleuses ; type fréquent dans grandes villes ; appareils de production

plus important ; une division du travail par poste / atelier

Unités (semi) » Jusqu’a 100 t/j de capacité mais ne fonctionne jamais a pleine capacité ;
industrielles peine a s’installer et a atteindre les objectif de prod ; difficultés
d'approvisionnement en matiere premiere (essais de contractualisation?)
, propres moyens de collectes et Investissements dans equipements.
= Seule unite Industrielle reellement Identifiee a Toumodi ; fermeée

@ ~itid définitivement pour question de rentabllité....

I~ filieres & territoires www.nitidae.org 5



Approvisionnement en tubercules de manioc

En moyenne, on estime qu'il faut environ 200 kg de tubercules de manioc frais pour produire 100 kg d'attieké,
soit de 2,0 a 2,2 tonnes de racines (équivalent a une bachée) pour 1 tonnes d'attiéké

Dans la région du Bélier, les principales variétés de manioc cultivees sont les variétés améliorees Yavo, Bocou,

Yacé et Caman. Yavo
gouvernement local ¢

parfois critiquée par
impacte ses capacites

es acteurs rencontrés sur le terrain qui lui reproc
de conservation.

et Bocou sont le plus utilisées pour la production d'atti
u Bélier depuis guelgues années en raison du rendement plus &

eke. Bien que promue par le

eve, |la variété Bocou est

nent sa trop |

'orte teneur en eau, qui

Deplacement des zones de production du Sud vers le centre =» principalement régions du Bélier et du Gbéké (bien que le
Sud-Est reste encore une zone de production importante pour l'approvisionnement d’Abidjan.

Selon les chiffres du Conseil régional, la région du Bélier a enregistré une production de 65 000 tonnes de

tubercules de manioc

entre 2016 et 2017.
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Approvisionnement en tubercules de manioc
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Zones de tres faible production
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Zones de production moyennes

Zone de forte production
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Approvisionnement en tubercules de manioc
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Approvisionnement en tubercules de manioc

5 Producteurs auto-
o consommateurs
> "*:"":II' {Manioc doux)
g Attigké frais () .
" Autotransformateurs en ) Producteurs 2
0 pate fermentée et pressée > d’attiéké -produits de s
o [Majoritairement (Majoritairement b 22\ cformation G 5
E .-':::; artisanaux) arti & O
T Producteurs Attigke frais (1), (3) | %5
. yAutotransformateurs en -
Q commerciaux 29
(Manioc amer et ous-produits de e
manioc doux) transformation (1), (3) 5
2) artisanaux) Attieké frais s
Transformateurs en
ttieke Sous-produits de
Non-transformateurs atties
(Grossistes et/ou Ma EII'IEEHJ"E" = transformation
détaillants de manioc frais) @ artisanaux)
2 Autres consommateurs
Principaux moyens de transport : Bien gu‘artisanale, I'activité de transformation de manioc varie du sud au nord de
(1) Motocyclette, bicyclette, homme - - - :
(2) Tricycle, bachée, charrette la région, la zone de Toumodi étant la principale zone de transformation de

(3) Bus, camion 10t, taxi

manioc en attiéké. Cette activité demeure néanmoins faible en comparaison avec
le District de Yamoussoukro et la région du Gbékeé.
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Saison des pluies
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Process de transormation de I'Attieke - 1¢ transfo

Gestion des déchets :

1. Tubercules de manioc brut Tubercules de Epluchures : vendues par

manioc brut certaines transformatrices en
saison séche, aux éleveurs
de petit bétail par sac de 120
kg de contenance (le poids

L'épluchage et le découpage consistent a decoupage d’'un sac varie entre 90 et
enlever I'écorce des tubercules et a découper 100 kg ; le codt d'un sac
les tubercules épluchés en morceaux. lls se varie entre 500 et 1000

font manuellement avec un couteau propre et _ , ,
tranchant. Des tests pour l'usage des FCFA) ; ou déversées dans
la nature par d’autres

peleuses a manioc ont eté réalisés avec _
succes. transformatrices quelle que

soit la saison.

Les tubercules de manioc sont parfois peses
avec des bascules avant I'épluchage.

2. Epluchage et découpage Epluchage et

3. Lavage
Eau de lavage : déverseée
geneéralement dans la
nature.

Les tubercules épluchés et morcelés sont
lavés, puis rincés avec de lI'eau propre. Il est

conseillé d’utiliser plusieurs bassines ou
cuvettes propres. Le lavage est réalisé au

moins deux fois.

4. Pesage

Cette étape bien qu’importante est absente

chez la plupart des transformatrices. Elle
permet, a I'aide de la balance mécanique, de

connaitre le taux de perte apres I'épluchage

mais aussi de maitriser la quantité exacte de
matiere premiére réellement transformée.

Dans cette étape, le ferment est également
peseé, puis ajouté aux morceaux de manioc

préts a étre broyés.
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Process de transormation de I'Attieke - 1¢ transfo

4. Pesage

Cette étape bien qu’importante est absente

chez la plupart des transformatrices. Elle
permet, a I'aide de la balance mécanique, de

connaitre le taux de perte apres lI'épluchage

Mmais aussi de maitriser la quantité exacte de
matiere premiére réellement transformée.

Dans cette étape, le ferment est également
peseé, puis ajouté aux morceaux de manioc

préts a étre broyés.

5. Broyage

Broyage

L'ensemble (manioc épluché et lave +

ferments) est introduit au fur et a mesure
dans une broyeuse électrigue ou mobile a

gasoil pour obtenir une pate homogene. Le

broyage s’effectue en y ajoutant de ['huile
raffinée ou de l'huile rouge mais aussi de

'eau propre dans bien des cas. La quantite
d’huile et d’eau varie d’'un transformateur a

'autre. L’'ajout d’eau n’est pas automatique.

6. Fermentation Fermentation

La pate homogéene obtenue apres broyage

est mise soit dans des caissons, des sacs,
des filets ou des bacs de fermentation puis

laissée au repos. La durée de fermentation

peut varier de quelques heures a 1 jour en
fonction de la quantité de ferment présent

dans le mélange.

@nitidae
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Process de transormation de I'Attieke - 1¢ transfo

6. Fermentation Fermentation

La pate homogene obtenue apres broyage

est mise soit dans des caissons, des sacs,
des filets ou des bacs de fermentation puis

laissée au repos. La durée de fermentation

peut varier de guelques heures a 1 jour en
fonction de la quantité de ferment présent

dans le mélange.

Gestion des déchets :
7. Pressage/essorage Pressage/essorage _
Eau de pressage (jus de

manioc) . utilisée pour
alimenter un Dbiodigesteur
afin de produire du gaz, qui

servira a la cuisson de
'attieké ; ou stockée dans

une  fosse, pour  étre

évacuée dans la nature, ou
ruisselée sur le site de

production.

Le pressage consiste a presser la pate de

manioc fermentée pour extraire le jus de
manioc. Il se fait par lot de 5 a 8 sacs

contenant de la pate fermentée a l'aide d’une
presse manuelle ou a vis. Le pressage peut

durer de 45 min a 1 heure du temps. L'usage

d’une essoreuse est rare car colteux
(souvent financé sur projets). Son usage est

bénéfique car trés efficace et ne dure que Pate de manioc
quelques minutes. fermentée

@nitidae
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Process de transormation de I'Attieke - 1¢ transfo

Tubercules de manioc épluchés %a\|/aghe/du manioc Stockage en bassines du manigc
et coupés cPIUCNE

Sac d'épluchures de manioc pesé pluct prét au broyage

P R —
t»,z?_ v—’—*—

’.' ¥ ? Ly S,
Fermentation de la pate de
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Fermentation de la pate de
manioc en sacs
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Pate de manioc obtenue apres pressage
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Process de transormation de |I'Attieke — 2eme transfo

Pate fermentée et pressee

1. Emottage

Cette opération consiste a prélever les mottes
de pate pressée et a forcer par un mouvement
de main circulaire les particules de manioc broyé
a traverser les mailles du tamis.

Grenage 2. Grenage

Le grenage a pour objectif de former des
semoules. Il est fait généralement de facon
manuelle en appliguant des mouvements de va
et vient sur une grande cuvette en plastique

: : posée sur un pneu. Il peut étre également
Cal|brage/tam|sage réalisé de facon mécanique a l'aide d’'un moulin
a semoule.

3. Calibrage/Tamisage

Les semoules formées sont séparées par taille
i en les faisant passer successivement sur des
SeChage tamis de différentes mailles.

@nitidae
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Process de transormation de |I'Attieke - 2eme transfo

Les semoules formées sont séparées par taille
en les faisant passer successivement sur des

SeChage tamis de différentes mailles.
4. Séchage
Ecuell Y
::foreée Les granules obtenus sont étalés sur des
P baches en plastique et sont pour certains
Attiéké

exposeés directement au soleil, et pour d’autres a

'abri du soleil. Des serres de séchage sont
aussi utilisées pour réaliser cette opération. La

Vapeur d’eau durée varie de vingt minutes a une heure.

Cuisson a la vapeur

5. Cuisson a la vapeur

Les semoules séchées sont mises dans une

S:uerEd? écuelle perforée placée sur une marmite
?;?ur' over contenant de l'eau portée a ebullition. La
a DOIS

jointure est colmatée avec de la pate de manioc.
L’attieké est remué pour homogénéiser le lot

Attiékeé frais puis couvert (cuisson vapeur).

@nitidae
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Process de transormation de |'Attieke - 2eme transfo

Grenage manuel (bassine sur pneu) Grenage dans un moulin & semoule

Emottage Calibrage/tamisage sur/un tamis

Attiéké frais

alldlez=
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Sac plastique

contenant la pate
fermentée
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- Zone nettement excedentaire

- ZTone & offreet demandefortes O Sitesdetransformation

Zone a offre et demande faibles o
» Principaux flux

- Zone detresfaible production
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Quelques notions de marcheé

Exportations de la Cl vers le Burkina Faso par voie ferroviaire
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Les produits « attieke » sur le marche Ab
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* Visite de sites de production

 Prise de mesures, caractérisation du process et connaissance des parametres
(fermentation ?)

 |dentification des équipements existant, quels potentiel pour I'innovation ?

=» La premiere transformation necessite d'étre approfondie :
» Caractéristigue physico-chimique et impact sur le produit (aspect, texture, gout);
» Etapes a ajouter pour industrialiser (séchage, stabilisation...);

@nitidae
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» Tests de seconde transformation realisées par Clextral a Lyon a partir de
pate de manioc

* Le protocole habituel doit étre adapté mais les résultats obtenu sont
encourageant

» La réflexion sur les équipements adaptés a la production de l'attieké
est en cours

* Aucun acteur ou équipement permettant des test industriels de premiere
transformation n’ont encore éte identifié.
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« Stage de 6 mois d'un étudiant INPHB Agronomie;
* Etude scientifique et réalisation de test;

« Standardisation d'une meéethode de production fiable avec des produits intermediaires stables
pour obtenir un process artisanal proche du besoin industriel,

 Benchmarking des équipements existant, des industriels et investisseurs.

» Deéfinition du produit d’entrée d’'une ligne industrielle de seconde transformation

* Production du produit et preparation logistique

@nitidae
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Nitidea

fFilieres & territoires

Merci de votre attention !



